Egalement disponible : 


Sex Friends - Et plus si affinités 


Le sexe sans les sentiments, un homme sans les inconvénients. 

Un an après s’être fait larguer par son petit ami, Jane s’est installée sur la côte Ouest, 
fuyant son passé et sa famille... Elle qui n’attend plus rien de ses relations avec les 
hommes tente de se reconstruire à la campagne, loin de ses déboires amoureux. 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 
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Egalement disponible : 


Noël, mon milliardaire et moi 


Noël, un milliardaire... que demander de plus ? 


Milliardaire au passé douloureux, Harrison Cooper déteste les fêtes. Il se rend pourtant 
dans le Montana pour retrouver sa famille. Mary Elligson est son opposée, étudiante vive 
et enjouée, elle est une amoureuse inconditionnelle de Noël. Entre eux, tout commence 
mal : jetant leur dévolu sur le même cadeau, Mary et Harrison se disputent au moment où 
ils font connaissance. Ils aimeraient tous les deux ne plus jamais se revoir ! Mais la magie 
de Noël peut faire des miracles, et voilà que leurs chemins se croisent à nouveau ! Invités 
à la même soirée, coincés sous une branche de gui, ils ne pouvaient imaginer pire 
situation... Et pourtant, de hasards en surprises, ils ne vont cesser de se rapprocher... Mais 
pourront-ils se supporter ? 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 


ROSE M. BECKER 
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Egalement disponible : 


Ma vie, mes rêves et lui 


Dès qu’il s’agit de sentiments, June Sachs est une grande empotée ! Elle ne possède pas le 
mode d’emploi lui permettant de décoder les intentions des autres. 

Raphaël Warren est sûr de lui, très sûr de lui... et heureusement, car il va devoir l’être 
pour deux ! 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 
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Egalement disponible : 


Jeux interdits 


À 15 ans, j’ai rencontré mon pire ennemi. Sauf que Tristan Quinn était aussi le fils de la 
nouvelle femme de mon pere. Et que ça faisait de lui mon demi-frere. Entre nous, la 
guerre était déclarée. Et on n’a pas tenu deux mois sous le même toit. À 18 ans, le roi des 
emmerdeurs revient du pensionnat où il a été envoyé pour le lycée. Il a son diplôme en 
poche, les yeux les plus perçants qui soient et un sourire insupportable que j’ai envie 
d’effacer de sa gueule d’ange. Ou d’embrasser juste pour le faire taire. 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 


interdits 


Éditions @ aadictives, 1 


Egalement disponible : 


Encore ! 


Mia tient le courrier du cœur au sein d’une célèbre radio de Seattle, écoutant, conseillant, 
rassurant sans cesse les cœurs malades qui l’appellent souvent tard dans la nuit. 

Mais seule derrière son micro, le cœur brisé par une relation qui s’est mal terminée, la 
jeune femme ne croit plus en l’amour, elle pourtant si apte a en parler aux autres... 

Par le plus grand des hasards, son chemin va croiser celui de Harry Bannister, milliardaire 
récemment élu Homme de l’année. Pragmatique, control freak, solitaire, Harry est tout son 
contraire. 

Et pourtant, ils vont découvrir ensemble que la vie peut être bien plus douce et drôle à 
deux ! 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 
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LES RECETTES 


Coquillettes au jambon 


* 


Préparation : 5 minutes + Cuisson : 15 minutes® Difficulté : à Budget : 


4 personnes 


200 g de coquillettes — 150 g de jambon en dés — 70 g de fromage râpé — 20 g de beurre 


— 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse — 1 cuil. à soupe de persil (ciselé)— Poivre du 
moulin 


Mettez les coquillettes, le jambon et le fromage râpé dans une sauteuse à larges bords puis 
ajoutez 250 ml d’eau et le beurre. 


Portez a ebullition sur feu vif, puis poursuivez la cuisson sur feu doux pendant 10 minutes 
en remuant regulierement. Ajoutez la creme fraiche en fin de cuisson. 


Poivrez généreusement et parsemez de persil avant de servir. 


Conseil : Ne salez pas la préparation car le jambon et le fromage râpé apportent 
suffisamment de sel au plat. 


Coquillettes au surimi 


* jussa AU 


Préparation : 5 minutes + Cuisson : 15 minutes» Difficulté: Budget : 


4 personnes 


10 batons de surimi — 2 oignons nouveaux — 1 courgette — 1 bouquet de ciboulette — 200 


g de coquillettes — 1 cuil. à soupe d’huile d’olive — 1 cuil. à soupe de crème fraîche 
liquide allégée — Sel et poivre 


Détaillez le surimi en tronçons, émincez les oignons et coupez la courgette en rondelles 
très fines. Ciselez la ciboulette. 


Mettez tous ces ingrédients avec les coquillettes dans une sauteuse, ajoutez 50 cl d’eau, 
l’huile d’olive, la crème allégée. Salez et poivrez. 


Lancez la cuisson à couvert sur feu doux. Découvrez au bout de 5 minutes et faites cuire 
encore 10 minutes en remuant de temps en temps. 


Conseil : Pour avoir des rondelles de courgette suffisamment fines, coupez-les à la 
mandoline. 


Corolles alsaciennes aux cepes 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : As Budget AN 


4 personnes 


2 oignons blancs (moyens)- 240 g de cèpes — 2 cuil. à soupe d’huile — 220 g de 


(corolles)- 60 cl de bouillon de volaille — Sel et poivre 


Emincez l’oignon grossièrement. Coupez les cèpes nettoyés en gros cubes. 


Dans une grande casserole faites revenir les oignons dans l’huile chaude. Quand ils sont 
translucides, ajoutez les cèpes et faites-les dorer en remuant. Baissez le feu au maximum, 
ajoutez les corolles et remuer. Mouillez avec le bouillon de volaille. Salez et poivrez. 


Couvrez et laissez cuire 10 minutes, enlevez le couvercle et poursuivez la cuisson pendant 
5 minutes. 


Corolles aux knacks 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 10 minutes® Difficulté : di Budget : 


4 personnes 


1 oignon — 200 g de champignons de Paris — 2 saucisses (knacks)- 240 g de (corolles)- 1 


cube de bouillon de volaille — Ciboulette (petite botte)- Poivre 


Coupez l’oignon en petits des ; épluchez et équeutez les champignons, puis coupez-les en 
morceaux. Détaillez les saucisses en troncons, puis coupez-les en deux. 


Dans une sauteuse, mettez les corolles, les champignons, les saucisses, les oignons et 60 cl 
d'eau. Emiettez le cube de bouillon, poivrez. 


Faites cuire 10 minutes sur feu doux en remuant régulièrement. Couvrez à mi-cuisson. 


Ciselez finement la ciboulette et ajoutez-la au moment de servir. 


Conseil : Choisissez des knacks traditionnelles pour cette recette (elle n’en sera que plus 
goûteuse !), de préférence en épicerie fine ou chez votre charcutier. 


Crozets de Savoie aux Diots 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 35 minutes® Difficulté: Budget: 


4 personnes 


1 oignon (petit)- 2 échalotes (belles)- 3 saucisses (Diots de Savoie)— 2 cuil. à soupe 


d’huile — 20 cl de vin rouge — 1 sucre — 1 cube de bouillon de bœuf — 200 g de (crozets)— 
Sel et poivre 


Coupez finement l’oignon et les échalotes, détaillez les Diots en petits morceaux. 


Faites revenir l’oignon et les échalotes avec l’huile chaude dans une sauteuse. Quand ils 
sont dorés, ajoutez le vin, le sucre et laissez réduire 5 minutes. Allongez avec 25 cl d’eau. 


Ajoutez les Diots, le cube de bouillon, salez (légèrement) et poivrez, puis faites cuire à 
frémissement pendant 5 minutes. 


Ajoutez les crozets et poursuivez la cuisson sur feu doux pendant 20 minutes. 


Farfalle aux moules 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 30 minutes® Difficulté : si Budget : 


4 personnes 


400 g de moules de bouchot — 1 oignon — 20 tomates cerise — 240 g de farfalle — 20 cl de 


vin blanc — 2 cuil. a soupe d’huile — 2 cuil. a café de fumet de poisson — Sel et poivre 


Lavez soigneusement les moules. Emincez l’oignon. Coupez les tomates cerise en deux. 


Mettez les farfalle, l’oignon émincé, les tomates cerise, le vin, 60 cl d’eau et le fumet de 
poisson dans une grande marmite. Salez, poivrez et faites cuire 15 minutes a feu doux. 


Ajoutez les moules et poursuivez la cuisson pendant 15 minutes en remuant regulierement. 


Farfalle au veau et aux fruits d’automne 


xx 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : di Budget : 


4 personnes 


2 échalotes — 320 g de raisin — 2 escalopes de veau (fines)- 4 figues (fraiches)— 240 g de 


farfalle — 2 cuil. à soupe de mascarpone — 2 cuil. à café de fond de veau — 2 cuil. à soupe 
d’huile d’olive — Sel et poivre 


Emincez finement les échalotes. Egrainez le raisin, coupez le veau en fines lamelles et 2 
figues en morceaux. Coupez les 2 autres figues en quartiers et réservez. 


Mettez les farfalle, le veau, le raisin et les figues en morceaux dans une casserole. Ajoutez 
le mascarpone, le fond de veau, l’huile d’olive, 60 cl d’eau, puis salez et poivrez. 


Faites cuire 20 minutes à feu doux en remuant régulièrement. Servez dans des bols et 
ajoutez les figues coupées en quartier. 


Farfalle jambon et Kiri® 


K 


Préparation : 25 minutes + Cuisson : 15 minutes® Difficulté : si Budget : 


Pour 4 personnes 


160 g de champignons de Paris — 1 oignon — 280 g de farfalle — 150 g de jambon en dés 


— 4 Kiri® — Sel 


Nettoyez les champignons, retirez la base des pieds et coupez-les en lamelles épaisses. 
Epluchez et coupez l’oignon en morceau. Placez les farfalle dans une sauteuse ou une 
grande casserole, puis ajoutez les autres ingrédients. Ajoutez 80 cl d’eau et salez. 


Couvrez et portez à ébullition, puis baissez le feu et poursuivez la cuisson à découvert en 
mélangeant régulièrement. Au bout de 15 minutes, les pâtes sont cuites (selon le type de 
pâte), l’eau a réduit et épaissi. Si les pâtes réclament un peu plus de cuisson, poursuivez 
quelques minutes, mais attention à ce qu’il reste assez de sauce. 


Retirez la casserole du feu, attendez 2 minutes pour que la sauce épaississe un peu, puis 
servez. 


Fettuccine aux 4 poivrons 


K 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté: Budget : 


4 personnes 


1 poivron vert — 1 poivron jaune — 1 poivron orange — 1 poivron rouge — 1 oignon rouge 


— 180 g de (fettuccine)- 2 cuil. à soupe d’huile d’olive — 2 cuil. à soupe de ricotta — 1 
branche de romarin — 1 cuil. à café de fond de veau — Sel et poivre 


Emincez très finement les poivrons. Emincez l’oignon. 
Placez les fettuccine, les poivrons et l’oignon dans une sauteuse à larges bords. Arrosez 
avec 90 cl d’eau, ajoutez l’huile d’olive, la ricotta, le romarin, le fond de veau. Salez et 


poivrez. 


Faites cuire 20 minutes à feu doux en remuant régulièrement. 


Conseil : N’ayez pas peur d’assaisonner suffisamment. Au besoin rajoutez sel et poivre 
en fin de cuisson. 


Fettuccine aux huîtres et au champagne 


AR AE ARK 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 15 minutes® Difficulté : dd Budget : 


4 personnes 


8 huîtres — 200 g de tomates cerise — 30 g de persil — 180 g de (fettucicini)- 2 cuil. à 


soupe de creme fraíche épaisse allégée — 1 cuil. a café de baies roses — 40 cl de 
champagne - Sel et poivre du moulin 


Ouvrir les huítres, récupérez délicatement la chair et coupez-les en gros morceaux. 
Coupez les tomates cerise en quatre. Ciselez finement le persil. 


Mettez les fettucine, les huítres, les tomates cerise, la creme, les baies roses et le 
champagne dans une grande poêle. 


Démarrez la cuisson a feu doux et a couvert. Mélangez les fettuccine au bout de 2 a 3 
minutes. Apres 2 minutes supplémentaires, mélangez de nouveau, découvrez en partie et 
poursuivez la cuisson 5 minutes. 


Retirez le couvercle, ajoutez 25 ml d’eau et terminez la cuisson pendant 5 autres minutes 
et remuant sans cesse. 


Fusilli saumon et epinard 
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Préparation : 20 minutes + Cuisson : 12 minutes® Difficulté : si Budget : 


4 personnes 


2 échalotes — 300 g de pavés de saumon — 300 g de fusilli — 200 g de pousses d’épinards 


— 1 cuil. à soupe d’aneth haché — 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse — Sel et poivre 


Epluchez et hachez grossièrement les échalotes. Coupez le saumon en dés. Placez les 
fusilli dans une sauteuse ou une grande casserole puis ajoutez tous les autres ingrédients, 
sauf la crème. Salez, poivrez et arrosez de 70 cl d’eau. 


Couvrez et portez à ébullition, puis baissez le feu et poursuivez la cuisson à découvert en 
mélangeant régulièrement et délicatement. Au bout de 12 minutes les pâtes doivent être 
cuites (selon les pâtes), l’eau a réduit et épaissi. Si les pâtes réclament un peu plus de 
cuisson, poursuivez quelques minutes veillez à ce qu’il reste un peu d’eau. 


Ajoutez la crème épaisse puis laissez réchauffer 1 minute avant de servir. 


Linguine aux saveurs mediterraneennes 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : à Budget : 


4 personnes 


4 oignons nouveaux — 1 poivron vert — 1 courgette — 1 tomate (coeur de boeuf)— 240 g de 


linguine — 100 g de tomates séchées — 1 cube de bouillon (boeuf)- 2 cuil. à soupe d’huile 
d’olive — 2 cuil. à soupe de mascarpone - 8 feuilles de basilic 


Coupez les oignons et les légumes en petits dés. 


Mettez l’oignon, les légumes et les linguine dans une cocotte, ajoutez les tomates séchées 
coupées en dés, le cube émietté, l’huile d’olive et couvrez d’eau à hauteur. 


Faites cuire à découvert sur feu doux pendant 20 minutes en remuant régulièrement. 


Ajoutez le mascarpone et mélangez. Décorez de basilic. Servez aussitôt. 


Conseil : Pour une cuisson homogène des légumes, coupez les poivrons en dés plus 
petits que les autres légumes. 


Linguine au saumon 


ah 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes Difficulté : gs Budget : 


4 personnes 


200 g de saumon (filets)— 1 barquette de tomate cerise — 1 cuil. a soupe d’huile d’olive — 


240 g de linguine — 50 cl de crème fleurette — 50 cl de vin blanc sec — 1 cuil. à café de 
baies roses — 2 branches d’aneth — Sel de céleri 


Coupez le saumon en gros cubes et les tomates en deux. 

Faites revenir le saumon dans la sauteuse avec l’huile d’olive, puis ajoutez les tomates, les 
linguine, la créme, le vin, les baies roses et une pincée de sel. Couvrez d’eau a hauteur et 
portez a ébullition. 


Laissez cuire a couvert et a feu doux pendant 10 minutes en remuant réguliérement. 


Découvrez et poursuivez la cuisson 5 minutes. Ajoutez l’aneth et melangez. 


Conseil : Demandez a votre poissonnier de lever le filet de saumon. Sinon, enlevez 
soigneusement la peau. 


Linguine aux legumes d’ete 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : AS Budget : 


4 personnes 


4 oignons nouveaux — 1 poivron — 1 courgette — 1 barquette de tomate cerise — 240 g de 


linguine — 4 feuilles de basilic — 1 cube de bouillon de volaille — 1 cuil. a soupe d’huile 
d’olive — 1 pincée de gros sel 


Coupez les oignons nouveaux, le poivron et la courgette en petits dés. Coupez les tomates 
en deux. 


Mettez les linguine et les légumes dans une marmite. Ajoutez les feuilles de basilic, le 
cube de bouillon de volaille émietté, le gros sel et l’huile d’olive. 


Ajoutez 90 cl d’eau et portez a ébullition en remuant sans arrét. Lorsque l’eau bout, 
baissez le feu et laissez cuire 15 minutes a couvert en remuant de temps en temps. 


Parsemez de basilic ciselé avant de servir. 


Macaroni aux 3 fromages 


Préparation : 5 minutes * Cuisson : 15 minutes® Difficulté : à Budget : 


4 personnes 


110 g de gorgonzola — 120 g de mozzarella — 110 g de fourme d’ Ambert — 240 g de 


macaroni — 2 cuil. à soupe de crème fleurette — 2 cuil. à café de parmesan râpé - 1 cuil. à 
soupe de cerneau de noix (concassés)- Poivre 


Coupez les fromages en cubes. Dans la sauteuse, mettez les macaroni, les fromages, la 
crème. Poivrez et mouillez avec 20 cl d’eau. 


Faites cuire à découvert à feu doux pendant 15 minutes et remuant sans cesse. 


Parsemez de parmesan râpé et de noix concassées. Servez dans des bols. 


Conseil : Le fromage a tendance à accrocher, remuez pendant toute la préparation. 


Macaroni du dimanche soir 


> 


Préparation : 5 minutes * Cuisson : 10 minutes+* Difficulté : = Budget : 


Pour 4 personnes 


240 g de poulet rôti ((et son jus de cuisson))— 200 g d’haricots verts cuits — 2 gousses 


d’ail — 240 g de macaroni — 2 cuil. à soupe de persil (ciselé)- Sel et poivre 


Coupez le poulet en morceaux et les haricots verts en tronçons. Emincez l’ail. 


Mettez le poulet, l’ail et les haricots verts dans une sauteuse. Ajoutez le jus de cuisson du 
poulet et 30 cl d’eau. 


Faites cuire 5 minutes à feu moyen en remuant tout le temps puis couvrez et poursuivez la 
cuisson 5 minutes. Ajoutez du liquide si besoin. 


Rectifiez l’assaisonnement, parsemez de persil et servez aussitôt. 


Nouilles chinoises au curry thai 


* 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 25 minutes® Difficulté : i Budget : 


Pour 4 personnes 


10 champignons de Paris — 180 g de brocolis — 10 tiges de coriandre — 4 gousses d’ail 
(hachées)- 4 cuil. à soupe d’huile d’olive — 1 cuil. à thé de pâte de curry rouge — 40 cl de 


lait de coco — 1 cube de bouillon de volaille — 200 g de crevettes roses cuites 
(décortiquées)- 250 g de nouilles chinoises — 2 cuil. à soupe de sauce soja 


Détaillez les champignons et les brocolis en petits morceaux. Effeuillez la coriandre. 


Faites revenir l’ail haché dans un wok avec l’huile chaude. Ajoutez la pâte de curry et 
mélangez jusqu’à ce qu’elle soit dissoute. Ajoutez le lait de coco et 40 cl d’eau, puis le 
cube de bouillon. Mélangez et portez à ébullition. 


Aux premiers bouillons, passez à feu moyen, ajoutez les légumes et les crevettes, et faites 
cuire 10 minutes. Baissez le feu au minimum, ajoutez les nouilles, couvrez et faites cuire 


encore 5 minutes en remuant de temps en temps. 


Ajoutez le soja et les feuilles de coriandre au moment de servir. 


Orecchiette aux encornets et sauce tomate 
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Préparation : 20 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : er Budget : 


Pour 4 personnes 


400 g d’encornets — 100 g d’olives noires dénoyautées — 2 cuil. à soupe de concentré de 
tomates — 2 cuil. à soupe de ricotta — 1 cuil. à soupe d’huile d’olive — 300 g d’orecchiette 


— Poivre- 1 cuil. à café de gros sel 


Retirez soigneusement la peau des encornets en lamelles, puis coupez-les en tronçons. 
Quadrillez les tronçons avec la pointe du couteau. 


Coupez les olives en rondelles. 


Mettez tous les ingrédients dans une sauteuse à larges bords, ajoutez 90 cl d’eau et portez 
à ébullition. 


Baissez le feu, couvrez et laissez cuire 15 minutes en remuant de temps en temps. 


Conseil : Utilisez des olives noires au naturel. Les olives noires à la grecque sont trop 
salées pour cette recette. 


Penne au chorizo et tomate 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 15 minutes® Difficulté : As Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon rouge — 1 chorizo — 1 mais en boîte (petite boite)— 300 g de penne (completes)— 


300 g de tomates (chair en boite)— 12 olives noires — 1 cuil. à café de thym — Emmental 
rapé— Sel et poivre 


Epluchez et émincez l’oignon. Coupez le chorizo en rondelles et égouttez le mais. Placez 
les penne dans une sauteuse ou une grande casserole puis ajoutez tous les autres 
ingrédients. Salez, poivrez et arrosez de 70 cl d’eau. 


Couvrez et portez a ébullition, puis baissez le feu et poursuivez la cuisson a découvert, en 
mélangeant régulierement et délicatement. Au bout de 15 minutes les pátes doivent étre 
cuites (selon les pátes), l’eau a réduit et épaissi. Si les pätes réclament un peu plus de 
cuisson, poursuivez quelques minutes mais veillez a ce qu'il reste un peu de sauce. 


Servez accompagné d'emmental rápé. 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté: Budget : 


Pour 4 personnes 


260 g de champignons de Paris — 220 g d’aiguillettes de poulet — 260 g de penne - 1 cuil. 


à soupe de crème fraîche épaisse — 1 cuil. à café de curry (en poudre)- 50 cl de bouillon 
de volaille — Sel et poivre 


Retirez les pieds des champignons, pelez les chapeaux et coupez-les en fines rondelles. 
Coupez les aiguillettes en tronçons. 


Mettez la viande, les penne et les légumes dans une sauteuse. Ajoutez la crème fraîche et 
le curry. Salez, poivrez et arrosez avec le bouillon de volaille. 


Faites cuire 20 minutes sur feu doux en remuant régulièrement et en couvrant à mi- 
cuisson. 


Conseil : Ne jetez pas les pieds des champignons. Vous pourrez les utiliser émincés dans 
une omelette ou hachés dans une farce. 


Penne facon canard a l’orange 


at at SICHT 
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Préparation : 20 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : igs Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 2 oranges — 110 g de magrets de canard fumé — 220 g de penne — 2 cuil. a 


café de fond de veau — 1 sucre (morceau)- 30 cl de jus d’orange — 1 cuil. à soupe de 
persil — Sel et poivre 


Emincez finement l’oignon. Pelez les oranges a vif et prélevez delicatement les suprémes, 
puis coupez-les en trois. Coupez les tranches de magrets en deux. 


Dans une sauteuse, disposez les penne, l’oignon, les suprémes et les magrets. Ajoutez le 
fond de veau et le sucre. Salez, poivrez et arrosez de jus d’orange et de 20 cl d’eau. 


Faites cuire 20 minutes à feux doux en remuant régulièrement. Parsemez de persil ciselé et 
servez aussitôt. 


Conseil : Pour une recette plus légère, retirez le gras des magrets. 


Spaghetti a la bolognaise 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : m Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 2 carottes ((petites))— 1 tomate (coeur de boeuf)- 300 g de spaghetti (n° 5)- 
300 g de viande de bœuf hachée — 2 cuil. à soupe de concentré de tomates — 2 gousses 


d’ail (pressées)— 1 cube de bouillon de bœuf — 2 cuil. à soupe d’huile d’olive — Sel et 
poivre 


Émincez l’oignon et räpez les carottes. Coupez la tomate en petits des. 
Mettez les spaghetti, la viande, l’oignon, les carottes et la tomate dans un faitout. Ajoutez 
le concentré de tomates, l’ail écrasé, le cube de bouillon de bœuf et l’huile. Salez, poivrez 


et arrosez avec 80 cl d’eau. 


Faites cuire à découvert et à feu doux pendant 20 minutes en remuant régulièrement. 


Conseil : Il faut veiller à ce que les spaghetti soient rapidement immergés. Si votre 
marmite n’est pas assez grande, coupez-les. 


Spaghetti au poulet et aux cacahuetes 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : m Budget : 


Pour 4 personnes 


20 g de champignons noirs (séchés)— 1 courgette (petite)— 300 g de filets de poulet — 2 
gousses d’ail — 2 oignons nouveaux — 140 g de cacahuetes (entiéres)— 280 g de spaghetti 


— 1 cube de bouillon de volaille — 2 cuil. à soupe d’huile d’olive — 5 tiges de persil — Sel 
et poivre 


Faites tremper les champignons noirs 15 minutes dans 80 cl d’eau chaude. Égouttez, 
enlevez les pieds et coupez grossièrement. 


Coupez la courgette en rondelles très fines et le poulet en lanières. Emincez l’ail et 
Poignon. Epluchez les cacahuètes. 


Mettez tous les ingrédients (sauf le persil) dans une marmite, couvrez d’eau à hauteur et 
démarrez la cuisson à couvert et à feu doux. Remuez régulièrement pour immerger les 


pâtes. Faites cuire 20 minutes en découvrant à mi-cuisson. 


Parsemez de persil ciselé avant de servir. 


Spaghetti au poulet et legumes 


Préparation : 30 minutes + Cuisson : 12 minutes® Difficulté: Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 1 carotte — 1 poivron rouge — 2 courgettes (1 demi verte et 1 demi jaune)— 


300 g d’escalopes de poulet — 3 cuil. à soupe de sauce soja sucrée — 300 g de spaghetti — 
4 oignons cébettes — Epices pour poulet (mélange chinois)- Sel 


Épluchez l’oignon et la carotte. Emincez tous les légumes et coupez la viande en lanières. 
Placez les spaghetti dans une sauteuse ou une grande casserole puis ajoutez tous les autres 
ingrédients. Mélangez le poulet et les légumes pour éviter que le poulet ne cuise en un seul 
bloc. Arrosez de 70 cl d’eau et de sauce soja. 


Couvrez et portez à ébullition, puis baissez le feu et poursuivez la cuisson à découvert en 
mélangeant régulièrement. Au bout de 12 minutes, les pâtes doivent être cuites (selon le 
type de pâtes), l’eau a réduit et épaissi. Si les pâtes réclament un peu plus de cuisson, 
poursuivez quelques minutes mais veillez à ce qu’il reste assez d’eau. 


Ajoutez un peu de cebette crue et dégustez. 


Tagliatelles a la truite fumee, sauce 
citronnee 


xx 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 25 minutes® Difficulté : dá Budget : 


Pour 4 personnes 


120 g d’épinards frais — 4 tranches de truite fumée — 240 g de tagliatelle — 2 cuil. à café 
de fumet de poisson — 2 cuil. à soupe de crème fraîche épaisse — 1 citron jaune non traité 


(zestes)— 1 jus de citron — Poivre 


Rincez et équeutez les épinards, coupez les grandes feuilles en deux. Découpez la truite 
fumée en lanières. 


Mettez tous les ingrédients dans une sauteuse à larges bords, poivrez et faites cuire 25 
minutes dans 60 cl d’eau en remuant régulièrement et en couvrant jusqu’à mi-cuisson. 
Rectifiez l’assaisonnement en fin de cuisson si nécessaire. 


Tagliatelles au jambon cru 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 30 minutes® Difficulté: Budget : 


Pour 4 personnes 


4 oignons nouveaux — 1 tomate (coeur de boeuf)- 5 tranches de jambon cru ((dont une 


pour le décor))— 240 g de tagliatelle — 1 bouquet de basilic (et une cuil. à soupe de basilic 
ciselé)— 400 g de coulis de tomates — 2 gousses d’ail (pressées)- Sel et poivre 


Coupez les oignons et la tomate en dés. Détaillez le jambon cru en lanières. 

Dans une grande casserole, disposez les tagliatelle, les dés d’oignon et de tomate, le 
bouquet de basilic, 4 tranches de jambon, le coulis de tomate, l’ail pressé et 50 cl d’eau. 
Salez et poivrez. 


Faites cuire 30 minutes à feu doux en remuant de temps en temps. 


Retirer les feuilles entières de basilic, parsemez de basilic ciselé et décorez avec quelques 
lamelles de jambon cru. 


Tagliatelles aux tomates cerises et au 
basilic 


Préparation : 20 minutes + Cuisson : 10 minutes® Difficulté : úi Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 200 g de tomates cerise (jaunes et rouges)— 300 g de tagliatelle (seches)- 12 


feuilles de basilic — 1 gousse d’ail — 2 cuil. à soupe d’huile d’olive — 1 cuil. à soupe de 
parmesan (rapé)— Sel 


Epluchez et coupez l’oignon en morceaux. Coupez les tomates cerise en deux. Placez les 
tagliatelle dans une sauteuse ou une grande casserole puis ajoutez tous les autres 
ingrédients. Arrosez de 60 cl d’eau et salez. 


Portez a ébullition puis baissez le feu et poursuivez la cuisson en mélangeant 
régulièrement. Au bout de 10 minutes, les pâtes doivent être cuites (selon les pâtes), l’eau 
a réduit et épaissi. Si les pâtes réclament un peu plus de cuisson, poursuivez quelques 
minutes mais veillez a ce qu’il reste assez d’eau. 


Saupoudrez de parmesan rapé et servez. 


Tortis complets végétariens 


* 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 15 minutes® Difficulté : AS Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 2 petites de carottes — 120 g de brocolis — 160 g de tofu (pate de soja au 


naturel)— 240 g de torti (complets)— 1 cube de bouillon de légumes — 2 cuil. à soupe 
d’huile d’olive — 1 branche de thym - Sel et poivre 


Hachez tres grossierement l’oignon et räpez les carottes. Détaillez le brocoli en petits 
bouquets puis coupez-les en deux ou trois. Coupez le tofu en cubes. 


Mettez les torti, le brocoli, les carottes et l’oignon dans une grande casserole. Ajoutez 80 
cl d’eau et le cube de bouillon émietté, l’huile d’olive et la branche de thym. Salez et 
poivrez. 


Faites cuire 15 minutes à feu doux en remuant régulièrement. Couvrez pendant les 5 
dernières minutes de cuisson. Retirez le thym avant de servir. 


Trofie liguri au saumon et tagliatelle de 
courgettes 


xx 


Préparation : 15 minutes + Cuisson : 20 minutes® Difficulté : di Budget : 


Pour 4 personnes 


1 oignon — 1 courgette — 400 g de saumon frais — 240 g de (trofie)- 3 ail (gousses d’ail 


pressées)— 1 ail rose de Lautrec — 2 piment de Cayenne (séchés)- Sel 


Emincez l’oignon. Coupez les extrémités de la courgette et détaillez-la en lamelles avec un 
économe. Retirez la peau du saumon et coupez-le en gros cubes. 


Mettez tous les ingrédients dans une grande sauteuse et couvrez avec 80 cl d’eau. 


Démarrez la cuisson a feu doux et a couvert en mélangeant régulierement. Découvrez au 
bout de 10 minutes et continuez la cuisson pendant 10 autres minutes. 


Trofie liguri façon paëlla 


xx 


Préparation : 10 minutes + Cuisson : 25 minutes® Difficulté : AS Budget : 


Pour 4 personnes 


2 oignons (petits)— 2 tomates — 1 poivron vert — 160 g de chorizo (fort)- 240 g de 
(trofie)— 300 g de calamars (en rondelles)- 100 g de petits pois surgelés — 2 gousses d’ail 


(écrasées)- 20 cl de vin blanc — 2 cuil. a soupe d’huile d’olive — 1 cuil. à café d’épices a 
paella — Sel et poivre 


Coupez l’oignon, les tomates et le poivron en des. Pelez le chorizo et coupez-le en petits 
morceaux. 


Mettez tous les ingredients dans une sauteuse a larges bords et arrosez de 70 cl d’eau et de 
vin. Ajoutez l’huile et les épices, salez et poivrez. 


Démarrez la cuisson à feu moyen et aux premiers bouillons, passez sur feu doux et laissez 
cuire 20 minutes. Remuez tout au long de la cuisson. 


Conseil : préférez un mélange d’épices à paëlla plutôt que du safran seul pour plus de 
saveurs. 


Egalement disponible : 


Lui résister... ou pas 


Joseph Butler est un homme d’affaires redouté qui n’a pas l’habitude qu’on lui résiste. 
Olivia Scott est une étudiante en droit qui a décidé de ne plus se laisser faire. Entre eux, la 
relation va vite tourner à la confrontation. Et si Joseph insiste pour être le patron d’Olivia, 
il ne se doute pas un seul instant de ce que le destin leur reserve... 


Tapotez pour voir un extrait gratuit. 


Phoebe 
P. Campbell 


LUI RÉSISTER. 
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